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手作り豆腐 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

( スチ 

115手作り豆腐1 

スチーム 
レンジ 
才ーフソ 


!空.! 



リ□熱時間の目ち約28分 


材料 (4 人分） 

豆乳(成分無調整-大豆固お成分10%]^ツ上 


のもの) . 500 mL 

にびり . 30〜 40 mL 

あ/!; 

■だし汁 . カップ;^ 

みりん . ルさじ;4 

しよラゆ . 小さじ1 

■塩 . か々 

片栗粉(小さじ1の水で落く）…小さじ1 

しよラび(すりおろす） . 適量 

あさつき(ル□切り） . 適量 


( lmL = lcc ) 


茶わん蒸し 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

( スチ-ム] 

スチーム 

レンジ 

オーブン 


!k - li 

114茶わん蒸し1 



如熱時間の目ち約30分 


材料 (4 人分） 

卵 . 2個(約 lOOmL ) 

だし汁 . 350〜 400 mL 

@しよラゆ、塩 . 各ルさじ:^ 

. みりん . 小さじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約40呂 

酒 . 少々 

えび備っ S . ル4尾（約40呂） 

かまぼこ(薄のり） . 8枚 

干ししいたけ（ちどしで5つ'きを取り、 

そぎのり） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ裏 . 適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに卵を割り入れでよくとき 
ほぐし、©を加えで混ぜ、裏ごしし 
ます。 

© 鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに豆乳とにびりを入れよく 
混ぜます。 

© 茶わん蒸し容器に②を4等分しでを 
ぎ入れ、巧ぶたをします。 

〇③をテーブルプレートにち図の容 
器の置きかたを参照しで 並べに チー厶 I 
115手作り豆腐 I で加熱します。 

©ルさめの鍋にあんの巧料を入れで 
煮立で、水落含片栗粉を加无、とろ 
みをつけます。 


〇容器に③を入れでラップまたはふ 
たをしで ^ジ1 200 WII 2〜3分1 加熱し 
ます。 

@ @に兰つ葉1^>(外の具を盛り込み、 
②を4等分しでそそぎ入れ、さっとか 
き瑟ぜ、巧ぶたをします。 


@④に⑤のあんをかけ、おろししょ 
ラび、あさつきをのせます。 

〔ひと < ちメモ] 

• できあびりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにびりの種類、量によつでかわります。 

• にびりの量は、貪品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けでちよいでしよラ。 


@⑤をテーブルプレートにち図の容 
器の置きかたを参照しで並べ I スチ~厶| 

114茶わん蒸し I で加熱し、如熱後、加熱 
室から出しで云つ葉をのせ、ふたをし 
で約5分ほど蒸らします。 



お総菜 


蒸しらの 


§ 


茶わん蒸し•手作り豆腐のコツ 


C スチーム） +( C レンジ） 


0 00 

00000000000000000 

000000000 




中華まんのコツ 


•分量は 

1〜6個まで作れます。 

手作り豆腐1、2個を作るとさは 
仕上びり調節を園にします。 

♦容器は 

直径び8 cm くらいのふたつきのち 
のでふたを含めた重量び約200呂前 
後のちのび適してます。 

•加熱ずる前の温度は 

茶わん蒸しの卵液温度は20〜25で 

にします。 

手作り豆腐の豆乳の温度は8〜 
12でにします。 

おいときは、仕上びり調節を國に、 
高いときは圈にします。 

•卵液-豆乳の量は器の t 分目く 
5いまで 

•容器の置きかたは 

2個しツ上は テーブルプレー ト中央の円の周囲 
に等間隔に離しで並べます。(上から見た図） 


◎ 


000 

1個 

2個 

皆 


說 

3個 

4個 

鞭 


が 


5個 6個 


•加熱室は冷ましてか5 

I 才ーブン I 、 TO 7 RI ナノスチー幻 、 

I おを入れ I に厮賈 使用後で、加熱室 
び熱いと上手に仕上がりません。 
•取り出ずときはま意ずる 
容器は熱くなっでいます。お手持 
ちの才ーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いで、気をつけで出し 
でください。 

•加熱が足りなかったときは 

取ン巧 200 W 1 で、様寺を見なびら如 
熱します。 


かんたん 肉まん 



リ□熱時間の目ち 約8分 

材料 （6 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料-作りかたは]日日ページを参照） 

. 1回分 

冷凍シューマイ（室温にもどし、 

3〜4つに切る） . 6個 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます。 

@かんたんパン 作りかた r -» p . 10 己 I 

②〜⑥を参照しでを地を作り、一な 
発酵、ガス巧きをし、6個 （1 個分 
約45旨）にのり分け、丸めます。 

©を地を丸くのばしで、1個分のシ 
ューマイを包み、□をしっかり止め 
ます。 

〇 テーブルプレートにオーブンシー 
卜を敷き、 3個を中央に寄せでのせ 
にチーの朽中羣ま 商 で 加熱します。 
@残りち同様に加熱します。 


•一度に作れる分量は 

かんたん肉まんは3個、市販の中華 
まんは1個ずつです。 

•おおいはしない 

ラップなどのおおいはしません。 

•テーブルプレートにそのままの 
せて 

テーブルプレートの中央に直接のせ 
で加熱します。陶磁器などの皿を使 
うとうまくあたたまりません。 

♦底に紙がついているらのはその 
ままで 

紙びないちのは才ーブンシートを敷 
いでその上にのせで加熱します。 

•市販の中華まんは 

大きさや保を状態によって仕上がり 
調節で調節します。 


肉まんのあたため 


大ささ 

1 30 gl ^ ソ下 

130〜170旨 

170旨於上 

仕上びり 
調節 

輕1〜圆 

图 

1やや強1 


ち凍肉まんの解凍あたため 


大ささ 

11〇旨於下 

110~140 g 

1 40 g 於上 

仕上びり 
調節 

1やや弱1 

图 

1やや強1 


•あんまん、冷凍あんまんは 

仕上がり調節 や弱 I または I 弱に 
します。 


•加熱が足りなかったときは 
おこのみ操作 r スチー厶 I 杉^ で様 
寺を見ながらあたためます。 


お総菜 


蒸しらの 


が 































































































































































































+ り公ミ^ □□□□□□□ 

0 0 000 


使用 キー 


スチーム 


| lv 3 シ - L — クイ I 


加熱ち法 


スチーム 

レンジ 


付属品 


なとり+0^2^□□日 

□ □□□□□□□□巧— ■ U □□日 
000000000000000 
000000000 


リ□熱時間の目ち 


約10分 





肉シューマイ 


材料 （1 日個分） 

豚ひさ肉 . 1 20 g 

玉ねぎ(みじんのり） .50 g 

干ししいたけ(もどしでみじんのり） 

. 1枚 

片栗粉 . 大さじ1 

® l しよラゆ、砂糖、酒 

. 各大さじ％ 

塩、こしよラ、ごまミ由、 

しよラび汁、にんにくすりおろし 

. 各少々 

市販のシューマイの皮 (30 枚入り） 

. 袋 

練り辛寺、しよラゆ . 各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©ボウルに®を入れ、粘りびでるま 
でよく混ぜ合わせ、15等分します。 

© 親指と人指し指で輪を作って皮を 
のせ、②をのせで指のくぼみで円筒 
おにし、おをととのえでから皮の角 
を巧り込みます。 

〇皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるよラにしで並べます。 

Q 区す一可り3シュ-マ 可 で 加熱し、 
辛寺じよラゆを添えます。 





菊巧シューマイ 


材料 (8 個分） 

豚ぴき肉 .40 g 

えび . 8尾 

玉ねぎ(みじんのり） . 25呂 

たけのこの水煮(みじんのり）………25呂 
干ししいたけ（ちどしでみじんのり） 

. ル1枚 

塩、砂糖、ごまミ由、酒 . 各適量 

巿販のシューマイの皮 
(30 枚入り. 5 mm 幅に切る） 

. %袋 (15 枚） 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©容器に玉ねぎを入れ I レンジ Isoowl 
I 約1分 I 加熱し、ちましでおきます。 

© ボウルにたねの巧料をすべで入れ、 
調0未料と巧料を合わせます。粘りび 
でるまでよく練り、8等分しでそれぞ 
れだんご状にまとめます。 

© バットに皮を敷き、丸めたたねを 
並べ、えびを包み込むよラに1個ず 
つ両手で軽くにぎつでまとめます。 

@皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるよラにしで並べます。 

@ 历 で加熱し 
ます。 


•一度に作れる分量は 

表示の分量です。 

%量を加熱するときは仕上びり調節 
園で。 1. 5 倍量は國にします。 

•加熱前に水分を補って 

加熱前に水をくぐらせたり、露を吹 
いでから加熱すると、よりやわらか 
く仕上びります。 


•容器は 

直径22〜 25 cm の陶磁器や耐熱性 
の皿を使います。 

•おおいはしません 
•加熱が足りなかったときは 

おこのみ操作 「レンジ1200 WI で加熱 
します。 


•市販の冷凍シューマイは 

15個（約200呂）は皿に並べ、同様に 
して加熱します。袋から出してトレー 
のまま加熱するとさは、仕上がり調節 
時を副か随 I で加熱します。 


お総菜 


蒸しらの 




□ □ □ □ 



ご飯 mm ) 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


700 W 約9分 
200 W 2卜3日分 


付属品 




材料 (4 人分） 

米 . 

. 


カップ 2(320 呂） 
'••• 440〜 480 mL 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り深めの容器に入れ、分量の水を加 
えでふたをしで、約1時間つけで吸 
水させます。 


@1レンジを) OWN 約9分 I にンジ I 2 00 W ] 


、 | 25〜30分| リレー加熱しでかき混ぜ、 
ふきんとふたをしで蒸らします。 


ご飯、おかゆのコツ 


•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。市販の 
煮込容器を使ラと便利です。 




おかゆ(白びゅ） 赤飯（ぉこわ) 


使用キー加熱方法 付属品 


(リレー加熱) 


700 W 約6分 
200 W 3日〜34分 




材料 (4 人分） 

米 . カップ:^ (80 呂） 

水 . 500 〜 600 mL 

塩 . 少々 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り、深めの容器に入れで分量の水を加 
え、ふたをしで、30分]^>(上つけで吸 
水させます。 

QI レンジり OOWlI 約6分 1 、 r レンづ 200 W 1 
L 30 〜34分 I リレー加熱し、塩を加えます。 


(U レー加熱の使いかたは P .37 ) 


♦吸水をずる 

炊く前に分量のかに30分〜1時間ほど 
つけ、巧分吸水させます。 


•ご飯の水の 量と 力 [ 

熱時間 

( lmL = lcc ) 

米の量 

水の量 

1レンジ I 7 00 W | ( ル 如執^ 1レンジ I 2 00 W | 

カップ1 (160 呂） 

240〜 260 mL 

約6分 - ^約16分 

カップ3 (480 呂） 

640〜700 mL 

約12分-六約30分 


>おかゆの水の量と加熱時間 


ClnnL = lcc ) 


米の量 

水の量 

1 レンジ 1700 W | (ル 加熱。レンジ 1200 W | 

カップ X (40 呂） 

300 mL 

約4分- 六約26分 


使用 キー 


加熱ち法 


700 W 
12〜1日分 


付属品 


甚 


材料 (4 人分） 

ちち米 . カップ 2(320 呂） 

ゆでささげ(乾燥豆約40呂） . 約80呂 

责さげのゅで汁 1 ...... 280-320mL 

ごま塩 . 少々 

(lmL=lcc) 

作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけで吸水させます。 

@ささげを加えでかき混ぜ、ふたを 
しで I レンジ 1700 W |「12 〜 15 分 I じット 
し、残り時間 4 〜 5 分でかき瑟ぜ、 
再び加熱しでかさ混ぜます。 

©器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで!]日減します。 

•ホ飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で！]日減します。 


赤飯のコツ 


♦吸水をずる 

炊く前に分量のかに1時間ほどつけ、 
巧分吸水させます。 

•加熱途中でかさ混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイ S 
ングは加熱時間の％ くらいです。 

•水の量と加熱時間 （ 1 mL = 1 CC) 


米の量 

水の量 

加熱時間 

1 レンジ 1700 W | 

カップ1 
(160 呂） 

160〜 

180 mL 

8〜10分 

カップ3 
(480 呂） 

460〜 

480 nnL 

18〜22分 


お総菜 


ご飯らの 










































































































































































□ □ □ 


ビーフシチユ 


使用キー加熱ち法 付属品 


のみもの•デイリ¬ 


にシチュカレ-1 


レンジ 

オーブン 




仕上びり調節 I 顔 

リ□熱時間の目ち 


約90分 


材料 (4 人分） 

牛肉(シチュー用角切り） . 400呂 

塩、こしよつ . 各少々 

麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

じやびいもほ顺りにしで水にさらす） 

. 大1個(約200含） 

にんじんほは!]り）…••…中1本(約150含） 
玉ねぎ(くしお切り）…•中1個(約200含） 

J \ 夕一 . 25旨 

小麦粉(薄力粉） .40 g 


@ 


スープ (固形 ス- 


トマ トピューレ 

ホワイン . 

砂糖 . 

塩 . 

こしよラ . 

La - リエ 


-プ2個をとく） 

•…•…カップ〜3 

. カップ％ 

. 大さじ3 

. 大さじ;4 

. ルさじ少2 

. ん\々 

3枚 


サラタミ由 . 少々 


をクリー厶， 


適量 



作りかた 

〇牛肉は塩、こしょラをし、小麦粉 
を薄くまぶします。 

©フライパンにサラダミ由を熱し、①を 
表面にこげめびつくまで炒めで取り出 
し、野菜を入れでよく炒めます。 
©フライパンに®を入れ、茶色になる 
までよく炒め、合わせた®を加え、泡 
立で器でダマびできないよラによくか 
き瑟ぜ、ひと煮立ちさせます。 


©容器に②と③を入れでかき瑟ぜ、 
ふたをしで I のみちの-デイリー に 
シチュ ー• 力に3 化上びり調節閣で、 
如熱の透中1〜2度かき混ぜで加熱し 
ます。巧みでをクリー厶をかけます。 

〔ひと < ちメモ） 

•牛肉はばら、すねなどのかたまり肉を3〜 4 cm 角 
に切るとよいでしよラ。 

• ひと□大の污切り肉を使ラ場含や市販のルーを 
使ラ場含は、仕上がり調節@で加熱します。 


ポークカレー 


使用 キー 


のみちの.デイリ- 


にシチュカレ-1 


加熱方法 


レンジ 
才ーフソ 


付属品 




仕上びり調節 11] 


リ□熱時間の目ち 


約45分 


材料 (4 人分） 

月を肉（角切りにし、塩、こしよラをする） 

. 200昼 

じやびいちほし切りにしでかにさらす） 

. 大1個(約 200 g ) 

玉ねぎ(くしお切り） 

. 1個(約200含） 

にんじんほし切り）••••ル1本(約100宫） 

カレールー . ル1箱(約120含） 

水 . カップ〜3 


@ 


© 


サラタ'ミ由 


適量 



作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、豚 
肉を手早く炒めで取り出し、@を入 
れで巧分炒めます。 

©容器に©を入れで、ふたをします。 

I レンジ|7で 0 WI 14〜5分咖 熱し、よくか 
き混ぜでルーをとかします。 

© ②に①を加えでよくかき混ぜ、ふ 
たをしで ちの-デイリ3 而クす 
ュ ー. カレー I 仕上がり調節園で、 
加熱の途中1〜2度かき混ぜで加熱し 
ます。 


〔ひと < ちメモ） 

•肉を鶏肉や牛肉に代えで、チキンカレ 
一 や ビーフ カレーにしでちよいでしよ 
ラ。 

•カレールーだけでなく固开ミスープの素 
や巧みの香辛料をリ日えると日未びひきた 
ちます。 


お総菜 


煮もの 




使用キー 

加熱ち法 

付属品 


レンジ 
才ーフソ 



^のみもの.ディリ-つ 



17シチュカレ-1 




筑前煮 


リ□熱時間の目ち 約60分 

材料 (4 人分） 

鶏ちち肉(ひと□大にのる) . 20 Og 

にんじんほ咖り） . 100呂 

ごぼうほ顺り、酢水につける) . 150昼 

れんこんほしのり、酢水につける）•…… lOOg 
干ししいたけ(ちどしで5づきを取る）…4枚 

こんにやく（ひと□大にちぎる) . 1枚 

■だし汁 . カップ1 

化^酒 . 大さじ3 

の 砂糖 . 大さじ4 

. しよラゆ . 力、ソプグ4 

サラダ油 . 適量 


作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、鶏肉 
を炒めで取り出し、野菜とこんにやく 
を炒めます。 

@容器に®と合わせた①を加えでか 
き混ぜ、落としぶたとふたをしで 应 
みちの-デイリー|7シチュ-•で!;^ で 

加熱し、かき混ぜます。 



□ールキャベツ 


如熱時間の目ち 約60分 


材料 (4 人分） 

キャベツ . 8枚(約500宫） 

合びき肉 . 200含 

玉ねぎ(みじん切り）1/4個（約50含） 

牛乳 . 大さじ3 

@1パン粉 . 30含 

卵 . 1/4個 

ナツメグ、塩、こしよラ 


◎- 


. 各少々 

スープ（固形スープ1個をとく） 
. カップ1>^ 


トマトクチヤップ . カップ:^ 

しよラゆ . 小さじ2 

塩、こしよラ . 各少々 


玉ねぎ(薄切り）••…1/4個(約50宫) 


作りかた 

〇キャベツは/巧の部分と葉先を交豆 
に重ねでラッフ。で包み 向みちの•デイ IJ-I 
巧裏•果菜1 で加熱しでから/巧を薄く 
そぎとり、水気をさります。 
©ボウルに®と/ B のみじんのりを入 
れでよく練り混ぜます。 

©②を8等分しで债型にし、広げた① 
にのせで包みます。 

©容器に玉ねぎを敷さ、③を並べで合 
わせた◎を加え、落としぶたとふた 
をしで 防^の•テイュ-~•力 A 
で加熱します。 


.一-カレーのコツ 


•容器は大きくて深めのものを 

ふきこぼれないよラにします。巿販の煮込 
容器を使ラと便利です。 

♦分量は 

表示の分量の 0.8 倍量から1 .2 倍量です。 

(この分量しツ外のオートメニューでの調理は 
できません。） 

•材料は大きさをそろえて 

な料は大きさやおを切りそろえると、むら 
なくでき上びります。 

♦煮汁はをめにずる。 

煮汁はな料びかぶるくらいの量にします。 


•加熱後はしば5く置く 

0未をなじませます。 

•料理に合わせた下ごし5えを 

アクのある野菜や乂のとおりにくいな料は 
下ゆでをします。また、こげめびほしいち 
のはフライパンで妙めでから煮込みます。 
♦落としぶたをずる 
煮汁び全体にゆきわたるよラにします。落とし 
ぶたは、平皿またはオーブンシートを丸あにの 
っで十文きの切り目を入れたちのを使います。 
•加熱び足りなかったときは 
〇7ンジを^で、様寺を見ながら加熱します。 


の巧-り□□□□□□□□凹 
0000000000000000 
00 0 



豚の角煮 


加熱時間の目ち 約60分 


材料 (4 人分） 

豚バラ肉(かたまりを8つに切る）…500呂 

しよラカ《(薄切り） . 1かけ (15 g ) 

ねぎ(ぶつ切り） . 本 (50 昼） 

大根に cm 層さの半月切り）•’ ％本 （200 呂） 

水 . カップ1 

酒 . カップ:^ 

@|しよラゆ . カップ}^ 

砂糖 . 大さじ5 

■みりん . 大さじ1 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 


入れます。 

@大根はラツプで包み I のみちの•デ 
?の两長萄 仕上がり調節園で加熱 
します。 

® 豚肉は焼網に並べで準備します。 

かナノスチー厶 11才ーブン| (1度押し） 
M にしで に〇〜30が t ツ 

卜し、予熱します。 


@予熱終3音び鳴ったら③をテーブ 
ルプレートに置いで加熱し、脂を落と 
します。 

© 容器に⑤の豚肉を入れ、②、@、 
ねぎ、しよラびを加え、落としぶたと 
AS 、 になします。 

e 阿みをの—•デイリー II 7シチュ ー• 

巧!^ で加熱します。 


お 

総 

菜 


煮 

ち 
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チキンと野菜のさばのスープカレー 

スープカレー 


リ□熱時間の目ち約25分 


如熱時間の目ち約25分 


材料(標準 量. 2〜3人分） 

鶏ちち肉 （1 枚約250旨のちの）••…枚 

塩、こしよラ . 各少々 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ；4 

じやびいち . 中1個(約130旨） 

它 au .)4 本 

ホピーマン . 個(約40旨） 

フ'□ッコリー . %株(約40旨） 

にんにく（薄切り） . 1片 

しよラび(薄のり） . 1かけ 

. カップ化 


@ 


W . 

固 おスープの 素•…‘ 

カレー粉 . 

トマトクチヤップ’ 

しよラゆ . 

砂糖 . 


. 1個 

大さじ^〜1 
……大さじ1 
……ルさじ1 
……ルさじ:^ 
才 IJ - フ''ミ由 . 大さじ1 


材料(標準 量- 2〜3人分） 

さばの切り身(半身のちの） 

. 1枚(約180含） 

塩、こしよラ . 各少々 

にんにく（すりおろす） . 1片 

小麦粉(薄力粉）••… 


カレー粉…•… 
玉ねぎ(スライス） 

じゃびいち . 

ホピーマン . 

黄ピーマン . 


. ルさじ1 

. ルさじ1 

個(約50旨） 
中1個(約130旨） 
個(約40呂） 
個(約40呂） 


グ IJ ーンアスパラガス 

フ火 . 

固开ミ スープの 素… • 
トマトジュース… 
カレー 粉 . 


. 2本 

…カップ1 

. 1個 

…カップ;4 
大さじ:^〜1 
才 ij - フ''ミ由 . 大さじ2 


© 


86 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©鶏肉は4つにのり、塩、こしよラ 
をしでから小麦粉をまぶします。 

© じやびいちは皮をむき、乱切りに 
します。じ〇リは筋を取り、ひと □ 
大にのります。 

© ピーマンは1 cm 幅にのり、ブ日 
ッコリーはル房に分けます。 

@フライパンにオリーブミ由を熱し、 
鶏肉を妙め、表面に焼さ色が'ついたら、 
じやびいもを加えでさっと妙めます。 
©容器に⑤と残りの野菜を入れ、®を 
加えでかき混ぜ、ふたをしないで を 
ノス チ ~厶| 134 スープ カレー で 加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 鶏肉はぶつ切り肉（約250昼）を使っ 
てをよいでしよラ 

• 野菜は巧みのちのをあわせで250〜 
30 Og を使いまず。 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@さばは 4 つのそぎのりにしで軽く 
塩、こしよラをし、にんにくをすり 
込み、合わせた®をまぶしでおきま 
す。 

© じやびいちは皮をむき、乱切りに 
します。ピーマンは1 cm 幅にのりま 
す。 

© グリーンアスパラガスは 3 cm 長 
さにのります。 

@フライパンにオリーフ''油を熱し、 
②のさばにこげ目をつけで取り出し、 
じやびいちを入れでさっと炒めます。 
©容器に⑤と残りの野菜を入れ、合 
わせた ( B を加えでふたをしないで を 
ノスチ~厶1134スープカレ 与 で 加熱 
します。 


•一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜 1.3 量です。これ 
な外の分量はできません。 

•容器は 

直径20〜 23 cm 、 深さ6〜 8 cm の広 
□耐熱性容器び適しでいます。な料 
を入れたとき、容器の半分くらいに 
なる大きさび目安です。 

•スープは多めに 

スープの量はな料びかぶるくらいの量 

にします。 

•ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしませ 
ん。 

•スープか5材料が出てしまうと 
さは 

才ーブンシートを容器の大きさよりひ 
とまわり小さい丸おにのり、中央に十 
文ミののり込みを入れたちのをのせで 
如熱すると、スープが'均一にゆきわた 
ります。 

•アクは 

加熱後に取り除きます。 

•加熱が足りなかったときは 


r レンタ 500 WI で様子を見なびら如熱 
します。 

•加熱直後の取り出しは 

加熱直後は容器や如熱室、その周逛、 
テーブル プ レー トび非常に熱くな っで 
います。やけどにミ主意し、層めの乾い 
たふきんを使って取り出します。 


ラムチョップ入り 

スープカレー 

鶏ちち肉または、さばの切り身の代 
わりにラ厶チョップ（ル2〜3本•約 
180旨）を使い、同様にしで作ります。 



スープカレーのコツ 


□ □ □ 


スープカレー 




使用キ~ 加熱ち法 

のみちの•デイ IJ-1 


[6 ピザ] 


才一 つ J 


付属ロロ 

中段 



x r レン、巧スチーム発醇 のときはテーブルプ 
レートに置く 

リ□熱時間の目ち約29分 


@ 


材料(直径 24cm のピザ 1 枚分） 

小麦粉（強力粉） . 100呂 

小麦粉（薄力粉） . 50 呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ％(約2呂） 

ドライイースト(顆粒状です備発醒不要のちの） 

. 小さじ％(約 2 g ) 

めるま湯 . 90 〜 95 mL 

オリーフ''油 . 大さじ 1 (約 13 呂） 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄のり）…•大 X 個（約巧呂） 
ベーコン(たんざく切り）…•… 50 呂 


© 


サラミソー它ージ(薄切り）… • 8枚 


ピーマン(輪切り） 


2個 


マツシュルーム击(スライス） 

- . ル％お(約25呂） 

スタッフドオリーブ(薄切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

© ②にめるま湯とオリーブ油を入れ 
で5分間こねます。（巧料び2倍のと 
きは約8分間こねる） 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 (かんたんパン 
み P . 105」 作りかた⑤を参照します。） 


〇 ③ をテーフ''ルプレートの中央にのせ 
I レンジ I スチ~厶発酵 I r 約10分1 -な 
発酵させます。(発酵の目安 序 P. 10已 1 
かんたんパンのコツを参照します。） 

@のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量 外）をしで、袋から取り出します。 
© 生地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
丸めます。 

み 丸めた生地を直径 24 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

© のばしたを地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーブを全体に散らします。 

© ⑧を 中段に 入れ I のみもの • デイリー I 
巧ピザ I で焼きます。 


ピザのコツ 


•一度に焼ける分量は 

肖皿1枚分です。 

•2 段で焼くときは 

防^の•デイリー|| 6ピザ に は 
焼けません。 

な料を2倍にしでを地を作り、2等分 
しで肖皿2枚にのせ I オーブン I (1 度押 
し/2段）昆罰医亟互にしで焼き時間 
125〜36分 I じットしでスタートし、 
予熱終3音び鳴ったら 中段と下段に 
入れで焼きます。 

♦焼き上がったピザを切り分ける 
とさは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 
♦焼きが足りなかったときは 

r 才-ブ (4 度押し/予熱なし J 獻医亟互 
で様子を見なびら焼きます。 

•冷凍ピザは I のみちの-デイで 可 

[ 6 ビザ] では焼けません。 



(杳菜機ま)-ネ 


@ 


材料谓皿1枚分） 

ピザの生地 

(材料’ f 乍りかたはピザ参照） . 1回分 

フ''□ッつ IJ 一 (ひと□大にルさくのる） 

. %株(約50呂） 

パプリカ（薄切り）••…％個(約40呂） 
しめじ (6 つ'さを取る） 

. 株(約80呂） 

玉ねぎ(薄切り）……個(約60呂） 
ベーコン(たんさくのり）- 3枚(約50呂） 

_オリーフ''ミ由 . 大さじ1 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@ ピザ 作りかた①〜⑥を参照しでを 
地を作ります。 

© 生地を直径 26 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ、 チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 


©生地の表面にオリーフ''油（分量外) 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ⑤を 中段に 入れ の みちの-デす g 
一 I 尼ピ 巧で 焼さます。 



市販のを凍ピザ 

おこのみ操作で焼きます。 

角皿にのせで 中段に 入れ、 I 才ーブン (4 
度押し/予熱なし、1段） に丽^ で焼 
くとさは 医 ミ^: Ml 、 I オーブン I (2 度 
押し/1獻 を調を幻 で焼くときは 
10 〜 18 分 I 焼きます。 
















































































































































































グラタンのコツ 


•分量は 

1〜4皿まで焼けます。また数人分を 
大含な皿にまとめで焼くことちでさま 
す。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 

焼網にグラタン曲を図の様に並べ、加熱 
室底面に t ットしたテーブルプレートに 
置きます。 


fflIlQ 




m 


4皿は中央に3皿は中央に2皿は中央に1皿はみ巧に 
奇せる。 害せる。 奇せる。 置く。 

♦焼く前にさめてしまった5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にをめでしまったら正乏 a 
で00 W 1 で人肌くらい（約40で）にあた 
ためでから焼さます。 

•具の状態によって焼き色が違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、貪品メーカーによっで、焼き色び 
異なります。 

♦加熱び足りなかった時は 

I 才ーブン （4 度押し/ず熱なし、1段） 
に W り で様子を見なびら、さらに焼き 
ます。 

♦焼きむ5が気になるときは 

残り時間3〜5分でグラタン曲の前後を 
入れ誓えでさらに焼きます。 

•冷凍グラタンは I のみちの•デイ U — 
5グラタン 1 では焼けません。 



マカ□ニグラタン 


使用キー加熱ち法 付属品 


のみちの•ディリ- 


己ソフタン I 


レンジ 
オー フン 
グリル 


圓 


如熱時間の目ち （4 皿分）約19分 

材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏ちも肉 （1 cm 角のり） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄のり）••…個(約100呂） 
マツシュルーム击(スライス） 

. ル1あ(約 50 g ) 

バター .25 g 

塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


@ 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジり OOWl で加熱しで泡立で器 
でよく混ぜます。 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダミ由（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に@を入れ r レンジ poowi 
歷 mms 加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけで、上にチーズを 
散らします。 

@④を焼網に並べ、 テーブルプレー 
卜に置き 胃の•デイリ-1巧ブラ タス で 焼 
きます。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
[ UyviTml で途中かき瑟ぜなびら 
加熱します。 


A 迁意 


具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、 マッシュ ルー厶はのったち 
のを使っでください。 


分 量 

カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20 呂 

30 呂 

40 呂 

パ ター 

30 呂 

40 呂 

50 呂 

、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

イ乍 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱1レンジ1700 W | 

約1分 

約1分30秒 

約1分50秒 

@ 

牛乳を如えで如熱1レンジ1700 W | 

2〜4分 

5〜6分 

8〜10分 



グラタン 


が 


使用 キー 


のみちかディリ- 


巨グラタン I 


加熱ち法 


レンジ 
オーブソ 
グリル 


付属品 


m 





ラザニア 


リ□熱時間の目ち 約20分 

材料 (20 X 20 X 日 cm の耐熱性焼き皿1皿分） 

ラザニア(乾めん) . 6 枚(約 lOOg ) 

ミートソース . 1 击(約 300 呂） 

ホワイトソース(巧料-作りかたは88ぺージ 

参照) . カップ 3 

ナチュラルチ-ズ (細かくきざんだちの)…1 20 g 

作りかた 

〇大きめの鍋でラザニアを固めにゆ 
で、水にとっでちまし、水気を含りま 
す。 

@バター (分量 外）をめった容器にホ 
ワイ トソース、①、ミートソー スの順 
に3〜4段に重ね、 チー ズをのせます。 
® ②を焼網の中央にのせ、テーブル 
プレートに置き I のみちの•デイリ3信^ 
ラタン I で焼きます。 



えびのドリア 


如熱時間の目ち (4 人分） 約19分 

材料 (4 人分） 

■むきえび(背わたを取る）•……200呂 
の玉ねぎ(みじんのり）厭約100呂） 

^ちしいたけ(薄のり） . 4枚 

.バター . 25呂 

ホワイトソース(巧料 • 作りかたは88ぺージ 

参照） . カップ2 

ご飯 . 400呂 

バター . 15呂 

ナチユラ J レチーズ(細かくきざんだちの、また 
は粉チーズを適量） . 80呂 

作りかた 

〇深めの耐熱容器に@を入れで瑟ぜ 
I レンジ1700 WI 耐 3分30 秒 I 加熱し、ホ 
ワイト ソースであえます。 

@大さめの耐熱容器にバターを入れ 
I レンジ1200 wl ^ T ^ 加熱し、とかし 
ます。 

© ②にご飯を入れでかき混ぜ、軽く 
塩、こしょう(分■外)をしで I レンジ1700 
Wl l 約1分 2 〇视 加熱します。 

〇バター(分量外） を めったグラタン 
皿に③を分け入れ、①をのせ、上に 
チーズを ふります。 

@④を焼網に並べ、 テーブルプレー 
卜に置き I のみちの•デイリ315グラタン I 
で焼さます。 


なすとトマトの 
チーズ グラタン 


リ□熱時間の目ち 


約20分 


@ 


材料(直径約 26 cm の耐熱性焼き皿1皿分） 

なす （7 〜 8 mm 層さに朽]り、塩水につける） 

. 3個(約200呂） 

サラダミ由 . 大さじ2〜3 

トマト . 大2個(約400呂） 

牛ひき肉 . 200 g 

玉ねぎ(みじんのり）1個(約200呂） 

バター . 25呂 

塩、こしよラ、ナツメグ•……各少々 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 
.80 g 

作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、な 
すを炒め、塩、こしよラをします。 

@トマトは皮を湯むさし、7〜 8 mm 
の輪切りにしで種を取り除さます。 

© @を耐熱容器に入れで I レンジ I 胃 
W ] 加熱し、ひき肉と合わせでよ 

く練り混ぜ、塩、こしよう、ナツメグを 
加えで混ぜます。 

〇容器にバター（分量外）をめっで③ 
を詰め、上に①と②を交豆に並べで 
チーズを ふります。 

@④を焼網の中央にのせ、テーブル 
プレートに置き 防みちを•デイ IJ - 朽グ 
ミ 歹^で 焼きます。 



市販のを凍グラタン 


•ち凍グラタン （1 個•約 240 g ) は、おこのみ操作で焼きます。アルミケース 
皿のまま （1 〜4皿まで）、角皿に88ページの図のよラに並べで、皿受棚の 
中段に 入れ なーブン I (4 度押し/予熱なし、1獻 に预〜45分 I 焼き 
ます。 

X アルミケース皿のふちをおり上げで焼くと、ふきこぼれび防げます。 

X レンジ用のプラスチック製容器のちのは焼けません。（容器変おの原因） 
※焼網に並べで I のみちの•デイリ-1に グラタンに 焼かないでください。 

(乂巧-スパークの原因） 


グラタン 


g 



















































































































































































































000000000000 


ベーコンエッグ 


作りかた 

玉ねぎを器に敷いで卵を割り入れ、 
卵黄膜を竹串で2〜3か所つさ刺し 
で巧を開け、ベーコンを散らします。 
ラッ つ。また はふたをしで I レンジ I 如 OWI 
区^ 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•器はココット型び最適ですび、ない場 
含は、深めの小さな器にラップまたはふ 
たをしで使って < ださい。 


■ A 注意 


卵を rC / ンジ I か OWI 、 I レンジ 「soowl 
で加熱ずると破裂ずる。 

[fT 歹ジ12胃で加熱ずる。 

とさほぐさない卵を、卵だけで如熱す 
ると破裂しますので、他の材料と組み 
合わせで加熱しでください。また、如 
熱直後、卵黄を竹串などでつさ刺さな 
いでください。 

• [ L ンジ |2~00 W | でち、如熱しすぎると 
破裂することびあります。 


り''リル I で焼く卜ーストは107ぺージを 
参照します。 




いり卵 


使用キー加熱ち法 


@) 4。^：分 


付属品 




@ 


材料 （1 個分） 

卵 . 

砂糖…… 
塩 . 


.……1個 
小さじ 
...... 少々 


作りかた 

〇耐熱コツプに卵を割り入れ、@を加 
えで著でよくかき混ぜます。 

@ 防夕阮國厮硬^1刻 加熱します 
び、途中ふくらんできたら手早くかき 
混ぜ、再び加熱します。 



た！5こ 


使用キー加熱ち法 


@) S 


付属品 




材料 

. 1 日每 /"70 〜 

. 

りし 

1 腸 V /^ U 〜り Ug ； 


作りかた 

〇たらこは軽くラップで包み、テー 
ブルプレートに置きます。 

@ 1レンジに OOWI 2〜3分 I たットし、 
途中上下を返しで加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•身びはじけす、きれいに仕上びります。 


ウインナーソーセージ 
のべーコン巻き 


使用 キー 


加熱ち法 


700 W 
2〜3分 


付属品 




材料 （12 個分） 

ベーコン(半分に切る）••••6枚(約1 0 Og ) 
ウインナーソー它ージ’…ら本(約100呂） 

作りかた 

〇ウイン ナーソー t ージ はのり目を 
入れるか、フォークや竹串で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウイン ナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止めで皿に並べ r [ス巧^ 
口〜3の 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•ベーコンの脂び気になるときは、加熱 
後、ペーパータオルなどで取るとよいで 
しょラ。 


コ□ッケ丹 


使用 キー 


らチ-ム V 論‘ 


加熱ち法 


スチーム 
レンジ 
4〜5分 


付属品 




材料(刖固分） 

ご飯 . 200呂 

キャベツのせん切り . 40呂 

揚げた〕□ック （1 個約 60 g ) ……2個 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©丹にご飯を入れ、上にキャベツを 
広げ、コ□ッケをのせます。 

Q なチー厶 I 杉ンジ町〜5分1 で加熱 
し、巧みのソース(分量外)をかけます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 80〜10 Og のコ□ツクのとさは半分に 
切ります。 


ベーコン （1 cm 角にのる） . >4枚 

玉ねぎ(薄切り） . 少々 


材料 （1 個分) 


200 W 
2〜3分 


Q 


使用キー加熱ち法 付属品 




□ □ 

DDDD 


朝食 メ 11ュー 






(a^M^oooooooooooo 

000000000000000 

00000000000 



コーヒーゼリ ー 


使用 キー 


加熱ち法 


700 W 
約1分30秒 


付属品 




材料 


@ 


粉ゼラチン . 大さじ1(約10吕） 

水 . 大さじ2 

f インスタントコーヒ ー•• 大さじ2 

® I 砂、糖 .60 g 

水 . カップ2 

ホイップクリーム . 少々 


作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えでしとらせ 
でおさます。 

@容器に①と©を合わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 [ンジ T 
ご^歷加熱します。 
©残りの水を加えで瑟ぜ、水でめら 
した型に流し入れで冷蔵室でちやし 
固め、食べるときにホイップクリー 
厶を飾ります。 



べつこうあめ 


使用 キー 


加熱ち法 


700 W 
2〜3分 


付属品 




材料 

砂糖 • 
水… . 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇まな板にアル S ホイル 
の表を上にしで広げます。 
@ルさめの耐熱容器に砂 




I す ^ f t 


糖と水を入れで レンジ r 700 W | |2〜3 
g 加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出します。 

© 熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大ささに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアル S ホイルからはび 
しで取ります。 


切りもち-市販のパックもち 


使用 キー 


加熱ち法 


700 W 
30〜50秒 


付属品 




※焼き色はつきません 



友べ川ちち 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1枕!れ（約50客） 
に、砂糖を混ぜたきな粉をまぶしで 
皿にのせ [[/ ンジ I 7-00 WI 130〜40秒 I 加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 



いそべ巻を 


材料•作りかた 

水にくぐらせたもち1のれ（約 50 g ) 
を皿にのせ、割りじようゆ、または 
をじようゆを少々かけで I レンジ1700 W | 
I 40〜50秒 I 加熱します。すぐにのり 
を巻さます。 



フルーツ大福 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1枕!れ（約50旨） 
は、片栗粉を敷いた皿にのせます。 

I レンジ1700 W | f 40 〜50秒 I 加熱し、ふ 
くらんだちちの上にひと□大に丸め 
たあんと巧みのフルーツ（いちご•台 
栗など）をのせで包み込みます。 


もちをやわ5かくずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



とくに固いのりちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで如熱します。 



お菓子 






























































































































































































































お 

菓 

子 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

( 予熱なし . 1 防 

18 日。 C 
己〇〜 60 分 

下段 

r ^ 

''一 \ 


材料 (4 個分) 


りんご（紅玉） . 4個 

-砂糖 .60 g 

@バター .40 g 

シナモン . 少々 

ホイップク IJ - ム . 適量 


作りかた 

〇りんごは洗つでから底を巧かない 
よラにしで/巧をくり抜きます。 

@®を合わせでよく練り混ぜ、りん 
ごの 巧に等分しで詰め、浅め の 耐熱 
容器に並べます。 

© ②を角皿にのせ 下段に 入れ因 
(4 度押し/1段） [ W ^|50 〜60分 I 焼き 
ます。 

©ちめでからホイツプクリー厶を飾 
ります。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

0) 感) 

ほ熱なし • 1 啟 

180 で 

20 〜 22 分 

中段 


見ぶ'苗 



材料 （12 個分） 

[卵 . 1個 

@砂糖 . 小さじ1 


粉末黒砂糖 . 20含 

バター . 10含 

はちみつ . 40含 

ちク IJ - ム . 大さじ1% 

重曹 . ルさじ;^ 

水 . ルさじ1 

小麦粉(薄力粉） . 120含 

あん （12 等分する） . 300 g 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ r レンジち 00\ A ^ 阮30秒 I 加熱しま 
す。 

© バターを 杉ンジ 1200 Wll 約1巧 加熱 
しで落かします。 

〇②に③とはちみつ、をクリー厶を 
入れ、ちましでおきます。 

@ (3) びちめでから水で落いた重曹を入 
れ、ふるった小麦粉を如え、木しやち 
じで練らないよラに、粉気びなくなる 
まで混ぜます。のし台に巧ち粉をたっ 
ぷりふり、を地を取り出します。 

©手に粉をつけ、を地を数回たたみ 
なびら曰たぶより少しやわらかく練 
り上げ、12等分し、あんを包みます。 
©手粉をつけ、生地であんを包みます。 
©角皿に才ーブンシートを敷き、ま 


んじゆラを並べで 中段に 入れ1 

スチー厶1 

け-ブソ （4 度押し/1段）1180で II 

20〜22分1 

焼きます。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

を - ブ 9 ] 

ほ熱あり • 1 隙 

予熱約 6 分 

1 日日。 C 
60 〜 70 分 


下段 

r 1 

一一 



材料 （6 個分) 


卵白 . 1個分 

グラニュー糖 . 50呂 


の[クルミ（粗く砕いでおく） . 20呂 

黒すりコ''マ•……大さじ1(約5呂） 


作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えなびら、 
ツノび立つまで泡立でます。 

©①に®を加えで、軽く混ぜ合わせ 
ます。 

© 才ーブンシートを敷いた角皿に、② 
を6等分し、4〜 5 cm 長さにしで置き、 
スプーン等でツノを立たせるように 
おを作ります。 

〇 I 才ーブソ に度押し/1段) I ず熱 1 1 I 〇〇巧 
にしで、焼き時間 阮)〜70分 I じットし、 
スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。焼き上びったらそ 
のまま加熱室に、10〜20分おいで乾 
燥させます。 

〔ひと < ちメモ） 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄寺で"□カイユ"としで販売され 
でいるちのびあります。 

•ミ由脂分を使わないのでお力□リー、混 
ぜ込む食巧を選べばヘルシー効果びあり 
ます。 
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□ ールケー卒 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

向 - ブ 9 ) 

( 予熱あり ‘ 1 段 / 2 啟 

予熱約 9 分 

1 目日。 C 

14 〜 18 分 

中段 

氣'_ぶ—'屋 



材料(角皿1枚分) 

小麦粉(薄力粉)……’ 

砂糖 . 

g 日（とさほぐす）…"… 
バニラエツ它ンス 
牛乳 . 


@ 


. 80呂 

.80 g 

. 4 個 

. 少々 

……大さじ1 )4 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす)適量 

(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇角皿に薄くバター（分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 

を合わせ 防ジ 作〜2の 
加熱し、落かします。（な料び2倍のと 
さは約3分！]日熱） 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツじンスを方日 
えで混ぜます。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しゃちじで 
さっくりと粉気がなくなるまで瑟ぜ、② 
を加えで手早く混ぜます。 

©固^ (2 度押し/1段) I 予熱1116 0° C 1 
にしで、焼き時間 14〜18分 1 じツト 
し、 スタート します。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
〇 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

2段のとさは角皿を 中段と下段に 入\ 
れろ熱をしでから22〜28分焼く I 

〔ひと < ちメモ） 

• 2段のときは残り時間8〜10分で角皿 
の中段と下段を入れ替えで、さらに焼 
きます。 


© 焼き上びったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 

〔ひと < ちメモ] 

•冷蔵室で冷やし、落ちつかせでから切 
ると、きれいに切れます。 


ールケーキのコツ 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは94ページ"巧立 
でまの作りかた"を参照し、を地で「の」 
のきび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

•卵の泡立てを別立てまでするときは 

94 ぺージデコレーシヨンケーキ 作りか 
た③、④を参照します。 

♦紙をはがずときは 

熱いラちにサツと霧を吹くか、めれぶき 
んで湿らしでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

クーキの表面にシ□ツプをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラツ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こう側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 


□ □ □ 



マドレーヌ 


使用 キー 


加熱ち法 


予熱約 9 分 
1 目日 。 C 
23 〜 28 分 


付属品 


下段 


材料値径 9 cm の金属製 7 ドレ-ヌ型 10 個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

.……100 呂 

砂糖 . 

.……100 呂 

バター . 

.…… 100 呂 

卵(ときほぐす） . 

…個 

の f レモン汁 . 

•大さじ 1 

^1 レモンの皮(すりおろす） • 

……個分 


(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ I レンジ1200 WI 
た^4匆 加熱します。(材料び2倍の 
とぎは5〜6分如熱） 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。@を加えで混ぜ、ル麦 
粉をふるい入れ木しやちじで練らな 
いよラに混ぜ、②を如えで手早く混ぜ 
ます。 

〇 ③を型に分け入れ、角皿に並べま 
す。 



風才ーブン 1(2 度押し/1段）[予熱 I 


'28 分 


f 60° C | にしで、焼さ時間医を 
じットし、スタートします。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 

< 2段のときは角皿を 中段と下段に 入\ 

1れ、す熱をしでから28〜32分焼く I 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


お菓子 ケー夺 
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子 


ケ 

I 

夺 



參 

デコレーシヨンケーキ(スポンジヶーキ) 


使用キー 


スチー厶 


のスポンジケ-キ] 


加熱ち法 


スチーム 
才一 つ J 


付属品 


1 、' 


如熱時間の目ち 約37分 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3 個 

バニラエッたンス . 少々 

牛乳(室温にちどす）……ルさじ2 

バター . 15 呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


@ 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます@を合わせ^ジ I 胃 
L 1〜2分 J 加熱しで落かします。値径 
18 cm の場合、その他はち表を参照します。） 
© ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り！ £ 

泡立でで砂糖 "'^ 

を加无、ツノ 
び立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 


〇卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツじンスを加えます。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えで手 
早く混ぜます。 

© 一気に型に流し入れ、型をトントン 
と軽く落としで空気を抜き、焼網にの 
せで テーブル プ レー トに置き I スチ~ム| 
I 17スポンジク^^ で焼きます。 

み 型ごと10〜 20 cnn の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだちの 
などで飾ります。 



共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 

作りかた⑤ 

から同様に 
します。 



ろを^+す三ミタ邮0 

00000000000000000 


ケーキのコツ 


•直径 15 〜 21 cm のケーキび作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径 2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50 呂 

90 g 

120 呂 

砂糖 

50 呂 

90 呂 

120 呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

lOg 

15 呂 

20 呂 

牛乳 

大さじ; 4 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 


約1分 

約 1 分 30 秒 

約 2 分 


I スチー厶1117スポンジクーキ I 

イ±上がり調節 

1 やや弱 1 

回 

1 やや強 1 

加熱時間 
の目ち 

約34分 

約37分 

約40分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


■ H* . 


>焼きが足りなかったときは 


巧-ブソ (4 度押し/ず熱なし、1段） 
町〇巧 で様子を見なびら焼きます。 

♦表面がへこむときは 

型から出し、底を上にしでちますとよ 
いでしよラ。 


スポンジケー夺作りの 7 

ft イント - 

断 

面 





心.'.^ -- v ^ 

寸う:ブ^^^巧.吁屬 
かん W こ，‘ - 

— - *. J- ■.一. 






が 

ミ兄 

♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
•全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

•卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
•ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
•ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

♦落かしノ く夕一か均一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 
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チーズケー丰 シフオンケー夺 


使用キー 


スチーム 


圧7スポンジケ-句 


加熱ち法 


スチーム 

オーブン 


付属品 


リ□熱時間の目ち約 38 分 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

クリームチーズ . 200 g 

バター . 30 呂 

卵(卵黄と卵白に分ける) . 2個 

粉砂糖 . 50 甚 

小麦粉(薄力粉） .25 g 

ちクリーム(室温にちどす） .30 mL 

レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）…大さじ1弱 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@型にバター（分量外）をめっで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴった 
りと敷きます。 

© 耐熱性ガラスのボウルにクリー厶 
チーズを入れ r レンジ1200 W | 口三巧。 
途中かき瑟ぜなびらクリー厶状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しゃち 
じでよく混ぜます。 

©バターは容器に入れ r レンジ iToowi 
fWWI 加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;4量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、をクリー厶とレモン 
を加えます。 

©別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
、ソノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さっくりと混ぜます。 

© ⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、焼網にのせでテーブ 
ルプレートに置 さ たす^ I 17スポ 
ンジ ケーキ で 焼きます。あら熱びとれ 
たら型に入れたままち蔵室でちやし 
で、型からはずします。 


使用キー r 加熱ち法 T 付属品 


ほ熱あり/1獻 


予熱約9分 
1目〇で 
40〜50分 


下段 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分） 


_ [ 小麦粉(薄力粉）…•… 
の1 ベーキングパウダ 

卵黄 . 

卵白 . 

塩 . 

砂糖 . 


© 


…100呂 
... ルさじ4 

• 4個分 

• 5個分 
ひとつまみ 

…100呂 

水 .70 mL 

レモン汁 . 大さじ1 

レモンの皮(すりおろす)………1個分 
サラダ';由 .60 mL 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ボウルに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、©を順に如えで瑟ぜます。 
サラダミ由を少しずつ加えなびら、さ 
らに混ぜで®をふるい入れ、八ンド 
S キサーの低速で、なめらかになる 
まで瑟ぜます。 

@別のボウルに卵白と塩を入れ、ノ\ 
ンド S キサーで七分通り泡立でで、 
泡の大きさびそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノび立つまで巧分泡 
立でます。 

© ①に②の;4量を加え、木しやちじ 
でサツと混ぜ、残りを加えでさっく 
りと混ぜ、を地をやや高めの位置か 
ら型に流し入れ、型を軽く落としで 
泡を巧き、角皿にのせます。 

〇 巧-—ブ习 (2 度押し/1段）昆誦 
胃1にしで、焼き時間 只5^0分1 た 
ツトし、スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全に;ちまします。 


み をめたら、パレツトナイフなどを 
型と生地の間に深く差し込み、上下に 
動かしなびらでいねいに側面をはび 
します。 

© 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
に生地をはずします。ひっくり返し 
で底にナイフを差し込み、底をこする 
よラにしで、ゆっくりと型からはずし 
ます。 


シフオンケーキのコツ 


•シフォン型はバターをめ 5 ない 

バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す途中で型からはずれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 


•シフオン型は 

アル S 製のちのを使います。 



•ケーキに大きな穴びできないよう 
にずるには 

卵黄を地にメレングを混ぜるときは、 
白いかたまりび残らないように、さっ 
くりと混ぜます。型に生地を入れると 
きは、空気び入らないよラに高い位置 
から一気に流し入れ、入れた後軽くた 
たいでください。 

•ベーキングノ くウダーを使いたくな 
いとをは 

メレング作りびポイントです。卵白を1 
個分ふやしたり、砂糖の量と加える夕 
イミングを守って、しっかり泡立でで 
ください。 


お菓子 


ケ—夺 












































































































































































八ウンドケー丰 


スイートポテト 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

を-み 

vfi)y 

ほ熱あり/1獻 

予熱約9分 

1目日。 C 
44〜己〇分 


下段 

f \ 



材料 （19X8 .日 X6cm ①金属製パウンド型1個分） 

小麦粉(薄力粉） . 100 呂 

@1ベーキンク'パウダー••…ルさじ:^ 

砂糖 . 80 g 

ノ X 夕一(室温にちどす） . 100 呂 

卵(ときほぐす) . 2個 

バニラエッ它ンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェ IJ- などの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
- 大さじ 1 につけたちの） . 60 呂 

作りかた 

U 〇型にバター（分量外）をめっで硫酸 
2 紙(クーキ用型紙)を敷きます。 

@ボウルにバターを入れ、 A ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエッじンスを加 
Jt スます。 

I © 卵を少しずつ加えなびら瑟ぜ、ド 

夺 ライフルーツを加えで木しやちじで 

混ぜ合わせます。@を合わせでふる 
い入れ、練らないようにしで混ぜま 
す。 

0 ③を型に入れ、型を軽く落としで 
を地を詰め、を地の中央をくぼませで 
表面をならし、角皿に図のよラにのせ 
ます。 

@国33に度押し ff _ ]] 

/ I 段)丘 E 歴画 n 

にしで、焼さ時間@を U 

云ットしで し J 

スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 


パウンドケーキのコツ 


♦バターはよくすり混ぜる 

巧分空気を含ませでクリー厶がになる 
まで練り、 fi 少糖のざらつきびなくなり、 
ふんねりするまでよくすり混ぜます。 

♦型に入れて中央をくぼませる 

中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼きます。 

♦焼き上がりは 

竹串で中/じ\を刺しでみで、何ち巧いで 
いなければ焼けでいます。 

♦焼さ上げ直後は 

クーキびまだやわらかめでこねれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと 
型から出しでふさんをかけでちましま 
す。 

•ドライ フルーツ のげねりに 

作りかた③で粉を加えでからノけナ化 
本•きざむ）とさざんだチョコレート 
(約 20 g ) を加えたり、97ページのり 
んごのプ IJ ヴーブ（約目 Og ) を加えて、 
それぞれフルーツケーキに。 

プリンを参照して作ったカラメルソー 
スを加えて、カラメルケーキち作れま 
す。 


_ 10 x 19 X 8.5 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

な料は、小麦粉(薄力粉） 200 g 、 ベー 
キングパウダールさじ％、砂糖 
120 旨、バター 120 旨、卵 3 個、バニ 
ラ エツじ ンス 少々、 ドライ フルー ツ 
のラ厶酒づけ lOOg でち地を作り、同 
じちまで58〜62分焼きます。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

を-み 

V ®/ 

ほ熱あり/1獻 

予熱約2日分 
23日 。 C 

14〜20分 


中段 

心ぶ 


材料 （12 個分) 


さつまいち . 大2本(約600呂) 


@ 

© 


バタ- . 30呂 

砂糖 .70 g 

卵黄 . 1：^個分 

バニラエツ它ンス . 少々 


牛乳 


50〜 70 mL 


〈つや出し用卵〉 

f 卵黄 . 個分 

I みりん . ルさじ;4 


作りかた 

〇さつまいちは丸のままラップで包 
み、 I のみちの-デイ两根 罰 で 如 
熱し、皮をむいで熱いラちに裏ごし 
します。 

@容器に①と®を入れで全体を軽く 
混ぜ I レンジ1700 W 約2分 I 加熱しま 
す。 

©②に©と牛乳を加え、木しゃちじ 
でなめらかになるまでよく練り混ぜ 
ます。 

0 ③を12等分しでさつまいちの形に 
し、表面につや出し用卵をめり、才 
-ブンシートを敷いた角皿に並べま 
す。 

© r 才ーブン 1 (2 度押し/1段) 予熱1 
230で にしで、焼き時間 
t ットしでスタートします。 

@予熱終3音び鳴つたら⑤を 中段に 
入れで焼きます。 
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アップルパイ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

向-ブ 9] 

\ m ) 

ほ熱あり/2獻 

予熱約15分 
22日。 C 
34〜40分 


中段 

が.ぶ'-''或 


※強乂にするために段設定)で焼きます。 


材料(直径21 cm の金属製ノ くイ皿1枚分） 

小麦粉備力粉） . 

. 100呂 

小麦粉(薄力粉） . 

. lOOg 

バター （2 cm 角(こ切り、冷たいちの）…•… 140 g 

冷水 . 

…90 〜 IIOmL 

りんごのプリザーブ- 

. 適量 

〈つやだし用卵〉 


[卵 . 

. 個 

1塩 . 

. 小さじ;4 

( lmL = lcc ) 



作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるい 
入れ、バターを 
如无で指先で混 
ぜ、冷水を加え 
で練らないよラ 
に混ぜます。 


©バターのおび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ツプで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませま 
す。 



©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばします。 

〇③を3つ巧りにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返します。 



@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまねり 
大さくのり、残り 
で2 cm 幅のテー 
プを8本のり取 
ります。 




@ ノ \ィ皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりのを 
地は切り落 
とします。 



©底全体にフ 
オークで巧を 
あけます。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にめり、 テー 
プを組んで端 
をはりつけま 
す。 





©周囲にちテープをのせ、フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、角皿にの 
せます。 


⑩ I 才ーブン i (1 度押し/ 2 段)を熱 
区0°幻 にしで、焼含時間 た4〜40み1 
じットし、スタートします。 

( D 予熱終3音び鳴ったら③を 中段に 
入れで焼きます。 



りんごのプリ ザーブ 


使用 キー 



加熱ち法 


700 W 
8〜10分 
700 W 
6〜8分 


付属品 



材料(直径 2 1 cm のアップルパイ- 1 個分） 

りんご(紅玉またはふじ） . 3個 

の[砂糖 . 80〜120呂 

^1レモン汁 . 大さじ1 

シナモン . 少々 

作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きります。 

@大きめの耐熱性容器に①と®を入 
れでかき混ぜ L レンジ1 7 00 WII 8 〜10分」加 
熱します。 

© アクをとっで混ぜ、再び 反歹 
W | | 6〜8分 I 加熱します。シナモンを 
加えで混ぜ、ちめでからざるにあげ 
で汁気をさります。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで如減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


アップルパイのコツ 


♦型は金属製のらのを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

♦生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のノ\°イを焼くには、巿販の 
パイシート （1 枚-約10 Og のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ！5が気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 




































































































































































